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Hydrolysed lecithin is prepared from a lecithin substrate. The 
starting material is mixed with bout 5 to about 30 % by weight of 
water containing bout 0.01 to about 0.5 mol of a water-soluble 
calcium salt and a lecithin-hydrolysing enzyme, giving a hydrolysed 
lecithin with improved emulsifying capacity and increased 
lysophospholipid content which is highly suitable for use as an 
emulsifier, in particular in foods. 
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Show all claims 1 . Verfahren zur Herstellung von hydrolysiertem 
Lecithin mit verbessertem Emulgiervermogen, dadurch 
gekennzeichnet, dafi Lecithin mit ungefahr 5 bis ungefahr 30 Gew.- 
% Wasser, welches ungefahr 0,01 bis ungefahr 0,5 Mol eines 
wasserloslichen Calciumsalzes und ein Lecithin hydrolysierendes 
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Enzym enthalt, wahrend einer ausreichenden Zeitspanne gemischt 
wird. 
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